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  :ﻣﻘﺪﻣﻪ
ﻴﻦ ﻫﺎ، ﮔﺮوﻫﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺳﻤﻲ ﻣﺎﻳﻜﻮﺗﻮﻛﺴ
ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺘﻌﺪدي از ﻗﺎرچ ﻫﺎ 
ﻋﻠﻢ ﻣﺎﻳﻜﻮﺗﻮﻛﺴﻴﻜﻮﻟﻮژي ﺑﺎ ﻛﺸﻒ . ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ
در اﻧﮕﻠﺴﺘﺎن ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺷﮕﺮﻓﻲ  0691آﻓﻼﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﻫﺎ در ﺳﺎل 
ﭘﻴﺪا ﻛﺮد و در آن زﻣﺎن ﺗﻮﺟﻪ و ﺗﺤﻘﻴﻖ روي ﻣﺎﻳﻜﻮﺗﻮﻛﺴﻴﻦ 
ﻮم ﮔﺴﺘﺮش ﻃﻮر ﻋﻤﻪ ﺧﺼﻮص آﻓﻼﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻫﺎ و ﺑ
ﻟﻴﻜﻦ ﻗﺒﻞ از آن و ﺣﺘﻲ از ﻗﺮون وﺳﻄﻲ ﻣﺸﻜﻼت و . ﻳﺎﻓﺖ
ﭘﺪﻳﺪه ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺣﻀﻮر اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺳﻤﻲ ﮔﺮﻳﺒﺎﻧﮕﻴﺮ 
ﻃﻮر ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ًﻪ ﮔﺮﭼﻪ ﻣﺎﻳﻜﻮﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﻫﺎ ﺑ(. 1)ﺑﺸﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ 
روﺷﻦ و واﺿﺤﻲ ﺗﻌﺮﻳﻒ ﺷﺪه اﻧﺪ، ﻟﻴﻜﻦ از ﻧﻈﺮ ﺗﻨﻮع و 
ﻃﻴﻒ وﺳﻴﻠﻪ ﻪ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﮔﺮوه ﭘﻴﭽﻴﺪه اي ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﺑ
ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ (. 2)ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ  ﻫﺎ وﺳﻴﻌﻲ از ﻗﺎرچ
اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ دﻧﺒﺎل  Aاﻧﻮاع ﻣﺎﻳﻜﻮﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﻫﺎ، اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ 
  ﺧﺼﻮﺻﺎًآﺳﭙﺮژﻳﻠﻮس  رﺷﺪ ﺑﺮﺧﻲ از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي
و  regin .A , suiranobrac .A , suecarhco .A 
در ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ و ﺧﻮراك دام ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ  ﺳﻴﻠﻴﻮم ﻲﻨﭘ
در ﻃﻴﻒ وﺳﻴﻌﻲ از ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ  Aﺴﻴﻦ ﺣﻀﻮر اﻛﺮاﺗﻮﻛ .(3)
ﺷﺎﻣﻞ ﻏﻼت، ﻗﻬﻮه، ﻣﻴﻮه ﻫﺎي ﺧﺸﻚ، آب اﻧﮕﻮر و 
ورده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻋﻤﻞ آوري و ﺧﺸﻚ ﺷﺪه ﮔﺰارش آﻓﺮ
ﺷﺪه اﺳﺖ ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد ﻏﻼت و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن از 
  ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ آﻟﻮدﮔﻲ اﻧﺴﺎن ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ 
  (.4- 6)ﺷﺪه اﻧﺪ 
ﺳـﻂ ﻗـﺎرچ ﻫـﺎي ﻴﺰان اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷـﺪه ﺗﻮ ﻣ
رﺷﺪ ﻳﺎﻓﺘﻪ روي ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﺴﻴﺎر زﻳﺎدي از ﺟﻤﻠـﻪ 
زﻣﺎن و ﻧﻮع ﮔﻮﻧﻪ  ﺣﺮارت ﻣﺤﻴﻂ، رﻃﻮﺑﺖ، ﻧﻮع ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ،
 ﺑﻴﻦ اﻟﻤﻠﻠـﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘـﺎت ﺳـﺮﻃﺎن  ﻣﻮﺳﺴﻪ .ﻗﺎرﭼﻲ واﺑﺴﺘﻪ اﺳﺖ
  :ﭼﻜﻴﺪه
 ﻚ،ﻴﻤﻮﻧﻮﺗﻮﻛﺴﻳا ﻚ،ﻴﻧﻔﺮوﺗﻮﻛﺴ اﺛﺮات ﻋﻠﺖ ﺑﻪ ﻛﻪ اﺳﺖﻲ ﻨﻴﻜﻮﺗﻮﻛﺴﻳﻣﺎ A ﻦﻴاﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﺑﺎ  :زﻣﻴﻨﻪ و ﻫﺪف
اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺎ ﻫﺪف ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺣﻀﻮر  .دارد اﻧﺴﺎن ﺳﻼﻣﺖي ﺑﺮاي  ﺑﺎﻟﻘﻮه ﺧﻄﺮ ﻚﻴﻧژﻨﻮﻴﺳ ﻛﺎر و ﻚﻴﻧژﺗﺮاﺗﻮ ﻚ،ﻴﻧژﻣﻮﺗﺎ
  .ه اﺳﺖاﻧﺠﺎم ﺷﺪﺷﻬﺮﻛﺮد  ﻲﻣﺼﺮﻓدر ﻧﺎن ﻫﺎي  Aو ﻣﻴﺰان اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ 
د ﻧﻤﻮﻧﻪ اﻧﻮاع ﻧﺎن ﻋﺮﺿﻪ ﺷﺪه در ﻧﺎﻧﻮاﻳﻲ ﻫﺎي ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﺷﻬﺮﻛﺮ 68در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﻘﻄﻌﻲ ﺗﺤﻠﻴﻠﻲ،  :روش ﺑﺮرﺳﻲ
وﺳﻴﻠﻪ روش اﻻﻳﺰا ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﻪ ﺑ Aﺟﻤﻊ آوري و از ﻧﻈﺮ ﺣﻀﻮر اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ  0931ﺗﺎ ﺑﻬﺎر  9831 از ﭘﺎﻳﻴﺰ
  .ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺷﺪ tﻃﺮﻓﻪ و آزﻣﻮن  داده ﻫﺎ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ آزﻣﻮن ﻫﺎي آﻣﺎري ﺗﺤﻠﻴﻞ وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻚ. ﮔﺮﻓﺖ
ﻣﺤﺪوده ﻏﻠﻈﺖ . ﺷﺪه ردﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪ ﻧﺎن ﺑﺮرﺳﻲ( درﺻﺪ 25/3)ﻧﻤﻮﻧﻪ  68ﻧﻤﻮﻧﻪ از  54در  Aاﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ  :ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎ
ﮔﺮم ﺑﻮد و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آﻟﻮدﮔﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي آﻟﻮده  ﻧﺎﻧﻮ 01/73ﺗﺎ  0/91در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺜﺒﺖ ﺑﻴﻦ  Aاﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ 
ﻧﻤﻮﻧﻪ آزﻣﺎﻳﺶ  68ﻣﺠﻤﻮع  از( درﺻﺪ71/4)ﻧﻤﻮﻧﻪ  51ﺳﻄﺢ آﻟﻮدﮔﻲ . دﺳﺖ آﻣﺪﻪ ﮔﺮم در ﮔﺮم ﺑ ﻧﺎﻧﻮ 2/16±1/74
داري ﻲ اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨ. ﻴﺪ ﺷﺪه در ﻗﻮاﻧﻴﻦ اﺗﺤﺎدﻳﻪ اروﭘﺎ ﺑﻮدﺄﻳﺗ( ﺮمﮔ ﮔﺮم در ﻧﺎﻧﻮ 5) ﺷﺪه ﺑﻴﺶ از ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﺠﺎز
  .)50.0>p( ﺑﻴﻦ ﺳﻄﻮح آﻟﻮدﮔﻲ و ﺗﻌﺪاد ﻣﻮارد آﻟﻮده در ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ
ﺧﺼﻮص ﮔﻨﺪم ﻪ در ﻏﻼت ﺑ Aﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻨﻈﻢ ﺳﻄﺢ اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ  :ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي
ﺑﺮ اﻳﻦ اﺳﺎس ﻣﻲ ﺗﻮان روش ﻫﺎي ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺟﻬﺖ ﻛﺎﻫﺶ آﻟﻮدﮔﻲ ﺑﻪ  زﻳﺮا ؛از اﻫﻤﻴﺖ وﻳﮋه اي ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ
  .و ﺑﻬﺒﻮد ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻧﺎن اراﺋﻪ ﻧﻤﻮد A اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ
  
 .ا، ﻧﺎن، اﻻﻳﺰAاﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ :ﻫﺎي ﻛﻠﻴﺪي واژه
  و ﻫﻤﻜﺎران اﺑﺮاﻫﻴﻢ رﺣﻴﻤﻲ    در ﻧﺎن ﻫﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ Aﻣﻴﺰان اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ 
 ٤٦
 
زا  ﻋﻮاﻣـﻞ ﺳـﺮﻃﺎن  Bرا در ﮔـﺮوه  Aاﻛﺮاﺗﻮﻛﺴـﻴﻦ  ،آﻣﺮﻳﻜﺎ
ز آن اﺳـﺖ ﻣﻄﺎﻟﻌـﺎت ﻓﺮاواﻧـﻲ ﺣـﺎﻛﻲ ا (. 7) ﻗﺮار داده اﺳﺖ
ﺗﺮاﺗﻮژﻧﻴـﻚ، ﻧﻮروﺗﻮﻛﺴـﻴﻚ، ﺧﺎﺻـﻴﺖ  Aﻛﻪ اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ 
 .(3- 01 ،8) ژﻧﻮﺗﻮﻛﺴﻴﻚ، اﻳﻤﻨﻮﺗﻮﻛﺴﻴﻚ و ﻧﻔﺮوﺗﻮﻛﺴﻴﻚ دارد
 Aﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴـﻴﻦ 
ﻣﺠــﺎري  ﻮﻣﻮرﻫــﺎيدر ﻓﻴﺒ ــﺮوز ﻛﻠﻴ ـﻪ ﻫ ــﺎ و ﺗ  ﺆﺛﺮيﻧﻘـﺶ ﻣ ــ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑـﻪ ﺧﻄـﺮات ﺑـﺎﻟﻘﻮه (. 11) ﻣﺜﺎﻧﻪ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ ادراري،
در ﺳـﻼﻣﺖ ﺟﺎﻣﻌـﻪ ﺑﺴـﻴﺎري از ﻛﺸـﻮرﻫﺎ و  Aﺗﻮﻛﺴـﻴﻦ اﻛﺮا
ﺳﺎزﻣﺎن ﻫﺎي ﺑﻴﻦ اﻟﻤﻠﻠﻲ ﺣـﺪ ﻣﺠـﺎز ﭘـﺎﻳﻴﻨﻲ را ﺑـﺮاي ﺣﻀـﻮر 
. اﺣﺘﻤﺎﻟﻲ اﻳﻦ ﺗﻮﻛﺴﻴﻦ در ﻣـﻮاد ﻏـﺬاﻳﻲ در ﻧﻈـﺮ ﮔﺮﻓﺘـﻪ اﻧـﺪ 
اﺗﺤﺎدﻳﻪ اروﭘﺎ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻴﺰان ﻣﺠـﺎز اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴـﻴﻦ را در ﻣﻴـﻮه 
ﻧـﺎﻧﻮﮔﺮم در ﮔـﺮم، ﻏـﻼت و  01ﻫﺎي ﺧﺸﻚ ﺷـﺪه و ﻗﻬـﻮه 
ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم در ﮔﺮم، آب اﻧﮕﻮر و ﻓﺮآورده  3ن ﻓﺮآورده ﻫﺎي آ
ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم  0/5ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم در ﮔﺮم و ﻏﺬاي ﻛﻮدك  2ﻫﺎي اﻧﮕﻮر 
  .(21)در ﮔﺮم در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ اﻃﻼﻋﺎت ﻛﻤﻲ در ﺧﺼﻮص 
آﻟﻮدﮔﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﻫﺎي ﻗﺎرﭼﻲ در اﻳﺮان 
 ﻛﺘﺎﺑﺨﺎﻧﻪ ايﻌﺎت ﻟﻄﺎﻣوﺟﻮد دارد و از ﻃﺮﻓﻲ ﺑﺮ اﺳﺎس 
 ﻧﺎنو ﺛﺒﺖ ﺷﺪه اي از ﻣﻴﺰان و ﺳﻄﺢ آﻟﻮدﮔﻲ  نش ﻣﺪوﮔﺰار
ﺑﺎ ﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻌﻣﻄﺎﻟ .ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪدر اﻳﺮان  Aﺑﻪ اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ 
ﺮف ﺗﺮﻳﻦ ﺼﻣ وﺿﻌﻴﺖ آﻟﻮدﮔﻲ ﻳﻜﻲ از ﭘﺮ ﻫﺪف ﺑﺮرﺳﻲ
ﺑﻪ  در ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﺷﻬﺮﻛﺮد اﻗﻼم ﻣﺼﺮﻓﻲ ﺧﺎﻧﻮار ﻫﺎي اﻳﺮاﻧﻲ
  .اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ  Aاﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ
  
 :روش ﺑﺮرﺳﻲ
- ، از ﻧﻮع ﻣﻴﺪاﻧﻲﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻘﻄﻌﻲ ﺗﺤﻠﻴﻠﻲ
ﻛﺎرﺑﺮدي و ﺟﺎﻣﻌﻪ آﻣﺎري ﻧﺎن ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻋﺮﺿﻪ ﺷﺪه در 
 68در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در ﻣﺠﻤﻮع . ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﺷﻬﺮﻛﺮد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
در اﻳﻦ ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﺷﺎﻣﻞ اﻧﻮاع ﺑﺪون  ﻧﻤﻮﻧﻪ اﻧﻮاع ﻧﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪي
ﺳﺒﻮس، ﺑﺎ ﺳﺒﻮس و ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺟﻤﻊ آوري و در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﻨﺎﺳﺐ 
ﺎه ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪ و درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻪ آزﻣﺎﻳﺸﮕ 0- 4در دﻣﺎي 
 - 81ﺗﺎ زﻣﺎن اﻧﺠﺎم ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ در ﺷﺮاﻳﻂ 
ﺗﻌﺪاد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮ اﺳﺎس . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ
و  (31- 51 ،8 ،4)ﺗﻌﺪاد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﺧﺬ ﺷﺪه در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺸﺎﺑﻪ 
. ﻣﺤﺪودﻳﺖ ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﺗﻬﻴﻪ ﻛﻴﺖ اﻻﻳﺰا اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪ
در ﻃﻲ ﺳﻪ  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ از ﻫﺮ ﻧﺎﻧﻮاﻳﻲ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺗﺼﺎدﻓﻲ ﺳﺎده
  .ﺟﻤﻊ آوري ﺷﺪﻧﺪ 0931ﺗﺎ ﺑﻬﺎر  9831ﺰ ﻓﺼﻞ از ﭘﺎﻳﻴ
ﻧﻤﻮﻧﻪ آﺳﻴﺎب ﺷﺪ ﺗﺎ ﻳﻚ ﻫﺮ ﮔﺮم از  05ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً 
ﭘﻨﺞ ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺳﭙﺲ  .ﺪﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﺎﻣﻼً ﻫﻤﮕﻨﻲ اﻳﺠﺎد ﺷ
ده  و آﺳﻴﺎب ﺷﺪه داﺧﻞ ﻳﻚ ﻟﻮﻟﻪ ي آزﻣﺎﻳﺶ رﻳﺨﺘﻪ ﺷﺪ
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ دي ﻛﻠﺮوﻣﺘﺎن  02 و ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻓﺴﻔﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ
ﺑﻪ  ﺣﺎﺻﻠﻪﻣﺨﻠﻮط  .ﺪﺷاﺿﺎﻓﻪ ﺑﻪ آن  (enahtemorolhcid)
ﺷﺪ و ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻴﻮژ دور در دﻗﻴﻘﻪ  0002ر ﻣﺪت ﭘﻨﺞ دﻗﻴﻘﻪ ﺑﺎ دو
در اداﻣﻪ  .ﺷﺘﻪ ﺷﺪﺑﺮدا( اﺳﻴﺪ ﻓﺴﻔﻮرﻳﻚ) ﻻﻳﻪ ي روﻳﻲ
 21و  ﺪﺷاز ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ ﻋﺒﻮر داده  ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮن ﺣﺎﺻﻠﻪ
ﺷﺪه ﺑﻪ داﺧﻞ ﻳﻚ ﻟﻮﻟﻪ ي آزﻣﺎﻳﺶ  ﺻﺎفاز ﻣﺎﻳﻊ  ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ
درﺟﻪ  05ﻣﻼﻳﻢ ﻧﻴﺘﺮوژن در ﺗﺤﺖ ﺟﺮﻳﺎن  ﻣﻨﺘﻘﻞ و
ﻣﻴﻠﻲ  1/5 .ﺷﻮدﺗﺒﺨﻴﺮ و ﺧﺸﻚ  ﮔﺮاد ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﺗﺎ ﺳﺎﻧﺘﻲ
 ﻫﺎ ﺑﻪ ﻟﻮﻟﻪ enaxeH-nﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ  2ﺑﺎﻓﺮ اﺳﺘﺨﺮاج ﻛﻨﻨﺪه و  ﻟﻴﺘﺮ
دور در دﻗﻴﻘﻪ  0002 دﻗﻴﻘﻪ ﺑﺎ دور 5ﺑﻪ ﻣﺪت و اﺿﺎﻓﻪ 
ودر  ﺪﺷﺘﻪ ﺷﺑﺮدا (naxeH-n)ﻻﻳﻪ روﻳﻲ  .ﺪﺷﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻴﻮژ 
ﺑﺎ ﻓﺮ رﻗﻴﻖ  ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ 002 زﻳﺮي ﺑﺎ از ﻻﻳﻪﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ  05ﭘﺎﻳﺎن
  .ﺷﺪ رﻗﻴﻖﻛﻨﻨﺪه 
ﺳﻄﺢ آﻟﻮدﮔﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي آﻣﺎده ﺳﺎزي ﺷﺪه ﺑﺎ 
 NEERCSADIRاﺳﺘﻔﺎده از روش اﻻﻳﺰا ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﻛﻴﺖ 
و ﻣﻄﺎﺑﻖ دﺳﺘﻮراﻟﻌﻤﻞ ( آﻟﻤﺎن mrahpoiB-R ﺷﺮﻛﺖ)
 05ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر . ﺷﺮﻛﺖ ﺳﺎزﻧﺪه ﻛﻴﺖ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ
  ﻫﺎي  و ﻧﻤﻮﻧﻪﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ از ﻣﺤﻠﻮل ﻫﺎي اﺳﺘﺎﻧﺪارد 
ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﭘﻠﻴﺖ  ﺳﺎزي ﺷﺪه ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﺳﻤﭙﻠﺮ ﺑﻪ ﺣﻔﺮه آﻣﺎده
ﺑﺮاي ﻫﺮ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺳﺮﺳﻤﭙﻠﺮ ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ )اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ 
 ﻛﻨﮋوﮔﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل 52(. ﮔﺮﻓﺖ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار
ﻣﺤﻠﻮل آﻧﺘﻲ ﺑﺎدي ﻴﺘﺮ ﻟﻣﻴﻜﺮو 52و  )PRH-A-nixotarhcO(
 1ﻣﺪت و ﺳﭙﺲ ﺑﻪ  ﺪﺷ اﺿﺎﻓﻪ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﭘﻠﻴﺖ ﺣﻔﺮه ﺑﻪ
درﺟﻪ  02- 52ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻪ دور از ﻧﻮر و در درﺟﻪ ﺣﺮارت 
ﺳﭙﺲ ﻣﺎﻳﻊ ﻣﻮﺟﻮد در . ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪ
ﻣﻴﻜﺮوﭘﻠﻴﺖ ﺧﺎرج ﺷﺪه و ﺑﺎ ﺿﺮﺑﻪ زدن ﻣﻼﻳﻢ ﺑﻪ ﻣﻴﻜﺮوﭘﻠﻴﺖ 
و ﻗﺮار دادن آن ﺑﻪ ﺷﻜﻞ واروﻧﻪ ﺑﺮ روي ﻛﺎﻏﺬﻫﺎي ﺟﺎذب 
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ﻫﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﺗﺨﻠﻴﻪ ﺷﺪ،  ﻣﺎﻳﻊ ﻣﻮﺟﻮد در ﺣﻔﺮه ﺖرﻃﻮﺑ
ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ ﺑﺎﻓﺮ ﻣﺨﺼﻮص  052ﻫﺎ ﺑﺎ  ﺮهﺳﭙﺲ ﻫﻤﻪ ﺣﻔ
و ﻫﺮ ( ﻋﻤﻞ ﺷﺴﺘﺸﻮ دوﺑﺎر ﺗﻜﺮار ﮔﺮدﻳﺪ)ﺷﺴﺘﺸﻮ، ﺷﺴﺘﻪ ﺷﺪ 
ﺑﺎر ﺑﻌﺪ از ﺗﺨﻠﻴﻪ ﻣﺎﻳﻊ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﻴﻜﺮوﭘﻠﻴﺖ ﺑﻪ ﻃﻮر واروﻧﻪ ﺑﺮ 
ﮔﺮﻓﺖ ﺗﺎ ﻛﺎﻣﻼ ً روي ﭼﻨﺪ ﻻﻳﻪ دﺳﺘﻤﺎل ﻛﺎﻏﺬي ﻗﺮار ﻣﻲ
ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه آب ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺧﺎرج ﺷﻮد ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻣﻮادي ﻛﻪ 
. اﻧﺪ ﺧﺎرج ﺷﺪﻧﺪ واﻛﻨﺶ ﺷﺮﻛﺖ ﻧﻜﺮدهاﻳﻦ ﻣﺪت در  ﺑﻌﺪ از
ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ ﺳﻮﺑﺴﺘﺮا ﺑﻪ ﻫﺮ ﺣﻔﺮه اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ و  001ﺳﭙﺲ 
درﺟﻪ  02- 52دﻗﻴﻘﻪ در ﺣﺮارت  03ﻣﻴﻜﺮوﭘﻠﻴﺖ ﺑﻪ ﻣﺪت 
در ﻧﻬﺎﻳﺖ . ﮔﺬاري ﺷﺪ ﺧﺎﻧﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﺗﺎرﻳﻜﻲ ﮔﺮم
 001ﺑﺮاي ﺗﻮﻗﻒ واﻛﻨﺶ ﻣﺤﻠﻮل ﻗﻄﻊ واﻛﻨﺶ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار 
ن ﺟﺬب ﻫﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﻫﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ و ﻣﻴﺰا ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ ﺑﻪ ﺣﻔﺮه
در ﻃﻮل ( dnalgnE ,0002 xaF tatS)ﻗﺮاﺋﺖ ﻛﻨﻨﺪه اﻻﻳﺰا 
ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ ﻗﺮاﺋﺖ و اﻃﻼﻋﺎت ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﺟﺬب  054ﻣﻮج 
ﺑﺎ ﻛﺴﺮ ﻣﻴﺰان ﺟﺬب . ﻫﺮ ﺣﻔﺮه ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ ﺛﺒﺖ ﺷﺪ )DO(
ﺑﺮ ﻣﻴﺰان ﺟﺬب اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺻﻔﺮ،  ﻫﺎ و اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺎس ﺑﺮ اﺳ. دﺳﺖ آﻣﺪﻪ ، درﺻﺪ ﺟﺬب ﺑ001ﺿﺮب در 
 Aﻫﺎي اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﻣﻴﺰان اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ  درﺻﺪ ﺟﺬب ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻨﺤﻨﻲ ﻛﺎﻟﻴﺒﺮاﺳﻴﻮن رﺳﻢ ﺷﺪ  ﻣﻮﺟﻮد در ﻧﻤﻮﻧﻪ
و ﺑﻪ دﻧﺒﺎل آن ﺑﺮ اﺳﺎس درﺻﺪ ﺟﺬب ﻫﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ و اﻧﻄﺒﺎق ﺑﺎ 
ﻫﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ در  Aﻣﻨﺤﻨﻲ ﻛﺎﻟﻴﺒﺮاﺳﻴﻮن ﻣﻴﺰان اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ 
  .ﮔﺮم در ﮔﺮم ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ ﻣﻘﻴﺎس ﻧﺎﻧﻮ
و  SSPSاز  ﻧﺮم اﻓﺰار  ﺎﻫ ﻴﻞ دادهﺟﻬﺖ ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠ
ﻃﺮﻓﻪ ﺟﻬﺖ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  ﻫﺎي ﺗﺤﻠﻴﻞ وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻚ آزﻣﻮن
درﺻﺪ آﻟﻮدﮔﻲ در ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ، از  ﻣﻴﺰان اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ و
ﺟﻬﺖ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻣﻴﺰان اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ در دو ﻧﻤﻮﻧﻪ  tآزﻣﻮن 
از آزﻣﻮن ﻧﺴﺒﺖ ﺟﻬﺖ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ درﺻﺪ آﻟﻮدﮔﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي  ﻧﺎن و
  .ﺎﺿﺮ و ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺸﺎﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪﻧﺎن در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣ
  
  :ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎ
ﻧﻤﻮﻧﻪ  54ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﺸﺎن داد در ﻣﺠﻤﻮع 
اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ  ﺷﺪه ﺣﺎﻣﻞ رﺳﻲﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮ 68از ( درﺻﺪ 25/3)
 ﺑﻮدﻧﺪﮔﺮم  درﮔﺮم  ﻧﺎﻧﻮ 01/73ﺗﺎ  0/91ﻣﺤﺪوده ﺑﻴﻦ  در A
اﮔﺮﭼﻪ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﺳﻄﺢ آﻟﻮدﮔﻲ ﺑﻪ . (1ﺷﻤﺎره ﺟﺪول)
ﻣﺠﻤﻮع در اﻣﺎ  ،ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﺘﻮنﺗﺎﻓدر ﻧﺎن   Aاﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ
ﺑﻴﻦ ﺳﻄﻮح  آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ داري فاﺧﺘﻼ tﺑﺮ اﺳﺎس آزﻣﻮن 
 ﺸﺪﻧﻣﺸﺎﻫﺪه  آﻟﻮدﮔﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﺎن ﻫﺎي ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪه
 از( درﺻﺪ 71/4)ﻧﻤﻮﻧﻪ  51ﺳﻄﺢ آﻟﻮدﮔﻲ  (.P>0/50)
 5) ﻧﻤﻮﻧﻪ آزﻣﺎﻳﺶ ﺷﺪه ﺑﻴﺶ از ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﺠﺎز 68ﻣﺠﻤﻮع 
  .ﺑﻮد ﻳﻪ اروﭘﺎﻴﺪ ﺷﺪه در ﻗﻮاﻧﻴﻦ اﺗﺤﺎدﺄﻳﺗ( ﮔﺮم ﮔﺮم در ﻧﺎﻧﻮ
 
  
 ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﺷﻬﺮﻛﺮد درﻫﺎي ﺗﻮزﻳﻊ ﺷﺪه  ﻧﺎندر  Aﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ا آﻟﻮدﮔﻲ ﺑﻪﻣﻴﺰان ﻓﺮاواﻧﻲ و  :1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
  A†آﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﻣﺤﺪوده †*Aﻣﻴﺰان آﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ درﺻﺪ آﻟﻮدﮔﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ آﻟﻮدهﺗﻌﺪاد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻌﺪاد  ﻧﻮع ﻧﺎن
  0/91-01/73  3/13±3/93  76/4  92  34  ﺗﺎﻓﺘﻮن
  0/63- 9/31  2/54±2/19  73/2  61  34  ﺳﻨﮕﻚ
  0/91-01/73  2/16±1/74  25/3  54  68  ﻣﺠﻤﻮع
در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ  P >0/50ﺪ؛ ﻨداده ﻫﺎ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻧﺎﻧﻮ ﮔﺮم ﺑﺮ ﮔﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷ†؛ ﻴﺎن ﺷﺪه اﻧﺪﺑ اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  ﺻﻮرت ﺑﻪداده ﻫﺎ *
  .ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ دو ﻧﻮع ﻧﺎن
   
 ﭘﺎﻳﻴﺰﺣﺎﺿﺮ در ﺳﻪ ﻓﺼﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺎل ﺷﺎﻣﻞ  ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
ﺑﺮرﺳﻲ ﻓﺼﻠﻲ وﺿﻌﻴﺖ  .ﻧﺠﺎم ﺷﺪا 0931ﺗﺎ ﺑﻬﺎر  9831
 ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﺷﻬﺮﻛﺮددر  Aﻧﺎن ﺑﻪ اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ اﻧﻮاع آﻟﻮدﮔﻲ 
ﺳﻄﺢ آﻟﻮدﮔﻲ و  ﻦﻧﺸﺎن داد اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴ
 ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖوﺟﻮد  ل ﻓﻮق اﻟﺬﻛﺮﻮدر ﻓﺼ ﻣﻮارد آﻟﻮده ﺗﻌﺪاد
  (.2ﺷﻤﺎره ﺟﺪول )( P>0/50)
  
  و ﻫﻤﻜﺎران اﺑﺮاﻫﻴﻢ رﺣﻴﻤﻲ    در ﻧﺎن ﻫﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ Aﻣﻴﺰان اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ 
 ٦٦
 
در  ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﺷﻬﺮﻛﺮدﻧﺎن ﻫﺎي ﺗﻮزﻳﻊ ﺷﺪه در در  Aآﻟﻮدﮔﻲ ﺑﻪ اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ  ﻓﺮاواﻧﻲ و ﻣﻴﺰان :2ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
  ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺎل
  *Aﻣﻴﺰان آﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ  درﺻﺪ آﻟﻮدﮔﻲ ﺗﻌﺪاد ﻧﻤﻮﻧﻪ آﻟﻮده ﺗﻌﺪاد ﻧﻤﻮﻧﻪ  ﻓﺼﻞ
  3/20±1/47  35/6  51  82  ﭘﺎﻳﻴﺰ
  2/25±1/75  05  81  23 زﻣﺴﺘﺎن
  2/72±1/60  64/2   21  62  ﺑﻬﺎر
  2/16±1/74  0/3   54  68 ﻣﺠﻤﻮع
  ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ در  Aدر ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ  P>0/50ﺪ؛ ﻨو ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻧﺎﻧﻮ ﮔﺮوم ﺑﺮ ﮔﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷ "اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر  ±ﻴﺎﻧﮕﻴﻦﻣ "داده ﻫﺎ ﺑﺮ اﺳﺎس *
  
  :ﺑﺤﺚ
ﻳﻜﻲ از ﻣﺎﻳﻜﻮﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ  A اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ
ﻲ ﻨﭘوﺳﻴﻠﻪ ﭼﻨﺪﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ از ﻗﺎرچ ﻫﺎي آﺳﭙﺮژﻳﻠﻮس و ﻪ ﺷﺪه ﺑ
ﻲ در ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎگ اﻳﻦ ﻗﺎرچ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر وﺳﻴﻌ .ﺳﻴﻠﻴﻮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺧﺼﻮﺻﺎ ًﻏﻼت ﺑﻪ اﻳﻦ  ي ازﭘﺮاﻛﻨﺪه اﺳﺖ و ﺑﺴﻴﺎر
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺸﺎن داد ﺑﻴﺶ (. 61،7) ﻗﺎرچ ﻫﺎ آﻟﻮده ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ
ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن درﺻﺪ از اﻧﻮاع ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﺎن ﻫﺎي ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪه در  05از 
و ﺳﻄﻮح آﻟﻮدﮔﻲ  ﺑﻮده اﻧﺪ  Aآﻟﻮده ﺑﻪ اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﺷﻬﺮﻛﺮد
ﺗﺎ  0/91وﺳﻴﻌﻲ ﺑﻴﻦ  در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي آﻟﻮده در ﻣﺤﺪوده ي
ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺑﺨﺶ از  .ﮔﺮم ﺑﻪ ﮔﺮم ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ ﻧﺎﻧﻮ 01/73
 ilahGو( 51)و ﻫﻤﻜﺎران از ﭘﺮﺗﻐﺎل  otneBﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
 ﻫﻢ راﺳﺘﺎ ﺑﻮده اﺳﺖ؛ در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ( 71)ﺗﻮﻧﺲ از و ﻫﻤﻜﺎران  
و ﻫﻤﻜﺎران از  ayansnO-zelazoGدر ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎﺗﻲ از 
ﻫﻤﻜﺎران از ﺗﺮﻛﻴﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ  و zigneC اﺳﭙﺎﻧﻴﺎ و
 01درﺻﺪ و  02درﺻﺪ آﻟﻮدﮔﻲ در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
 0891در ﺳﺎل  enrobsO(. 81،41)درﺻﺪ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﺑﻪ روش  Aﻣﻴﺰان وﻗﻮع آﻟﻮدﮔﻲ ﻧﺎن را ﺑﻪ اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ 
ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﺑﺎ ﻻﻳﻪ ﻧﺎزك ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار داد و ﻧﺸﺎن 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪه ﺣﺎﻣﻞ اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ  05 ﻧﻤﻮﻧﻪ از 3داد، ﺗﻨﻬﺎ 
در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺳﻄﺢ آﻟﻮدﮔﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي آﻟﻮده . ﺑﻮده اﺳﺖ A
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﻪ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ  0/94و  2/9، 0/12
اﮔﺮ ﭼﻪ درﺻﺪ آﻟﻮدﮔﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺴﻴﺎر (. 91)
ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد ﺳﻄﺢ  .ﺣﺎﺿﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ از ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
  .ﻣﺸﺎﺑﻪ اﺳﺖ ﻫﺎي ﻣﺜﺒﺖ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ آﻟﻮدﮔﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ
در ( 1102)و ﻫﻤﻜﺎران  retieRاز ر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي د
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪه ﺑﻪ روش  003اﺗﺮﻳﺶ، از 
درﺻﺪ  23ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﻣﺎﻳﻊ ﺑﺎ ﻛﺎراﻳﻲ ﺑﺎﻻ درﺻﺪ آﻟﻮدﮔﻲ 
ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم  2/90ﺗﺎ  0/10آﻟﻮدﮔﻲ ﺑﻴﻦ  ه يﮔﺰارش و ﻣﺤﺪود
در ﻧﺎن  Aﺑﺮرﺳﻲ اﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ (. 02) در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﻮده اﺳﺖ
( 9002)و ﻫﻤﻜﺎران  otneBﮔﻨﺪم در ﻛﺸﻮر ﭘﺮﺗﻐﺎل ﺗﻮﺳﻂ 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﺎن ﻛﻨﺪم ﺑﺮرﺳﻲ  02ﻧﻤﻮﻧﻪ از  31ﺣﺎﻛﻲ از آن اﺳﺖ ﻛﻪ 
در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ . ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﻮﻛﺴﻴﻦ آﻟﻮده ﺑﻮده( درﺻﺪ 56)ﺷﺪه 
ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﻪ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﮔﺰارش ﺷﺪه  0/94ﺳﻄﺢ آﻟﻮدﮔﻲ 
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  ﻟﻮدﮔﻲ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ را ﺑﺎﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ درﺻﺪ آ. اﺳﺖ
و ﻫﻤﻜﺎران  nauJ(. 51( )P<0/50) ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ي در ﺧﺼﻮص ﺑﺮرﺳﻲ ﺳﻄﻮح ( 8002)
در ﻧﺎن ﮔﻨﺪم و ذرت در ﭘﺮﺗﻐﺎل ﻧﺸﺎن داد از   Aاﻛﺮاﺗﻮﻛﺴﻴﻦ
درﺻﺪ از اﻧﻮاع ﻧﺎن ﮔﻨﺪم و  21/9ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﺎن ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪه  16
ﺑﻮده  A ﻮﻛﺴﻴﻦدرﺻﺪ از اﻧﻮاع ﻧﺎن ذرت آﻟﻮده ﺑﻪ اﻛﺮاﺗ 07
اﮔﺮﭼﻪ درﺻﺪ آﻟﻮدﮔﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺎ  .(31)اﻧﺪ
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﺸﺎﺑﻪ اﺳﺖ اﻣﺎ ﺳﻄﺢ آﻟﻮدﮔﻲ
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ . آﻟﻮده در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
از ﻣﻮراﻛﻮ ﺑﺮ روي ( 7002)و ﻫﻤﻜﺎران  enidniZﻣﺸﺎﺑﻬﻲ از 
درﺻﺪي ﺑﺎ  84آﻟﻮدﮔﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﺎن ﮔﻨﺪم ﺣﺎﻛﻲ از  001
(. 8)ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم در ﮔﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  941ﺗﺎ  0/41ﻣﺤﺪوده اي ﺑﻴﻦ 
درﺻﺪ و ﻣﻴﺰان آﻟﻮدﮔﻲ در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ 
  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
دﺮﻛﺮﻬﺷ ﻲﻜﺷﺰﭘ مﻮﻠﻋ هﺎﮕﺸﻧاد ﻪﻠﺠﻣ / هرود16 هرﺎﻤﺷ ،2 / ﺮﻴﺗ و دادﺮﺧ1393  
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 ﺎﺑ نآ ﻪﺴﻳﺎﻘﻣ و ﺮﺿﺎﺣ ﻪﻌﻟﺎﻄﻣ ﺞﻳﺎﺘﻧ عﻮﻤﺠﻣ رد
ﻳاﺬﻏ داﻮﻣ ﻲﮔدﻮﻟآ ﺖﻴﻌﺿو ﺪﻫد ﻲﻣ نﺎﺸﻧ ﻪﺑﺎﺸﻣ تﺎﻌﻟﺎﻄﻣ ﻲ
ﺖﺳا هدﻮﺑ توﺎﻔﺘﻣ رﺎﻴﺴﺑ ﻒﻠﺘﺨﻣ ﻖﻃﺎﻨﻣ رد . ار ﺮﻣا ﻦﻳا ﺖﻠﻋ
 ياﻮﻫ و بآ ًﺎﺘﻳﺎﻬﻧ و توﺎﻔﺘﻣ ﻲﻳﺎﻴﻓاﺮﻐﺟ ﺖﻴﻌﻗﻮﻣ ﻪﺑ ناﻮﺗ ﻲﻣ
داد ﺖﺒﺴﻧ توﺎﻔﺘﻣ . ﺖﻳﺎﻋر و ﺖﺷاﺪﻬﺑ ﺢﻄﺳ نآ ﺮﺑ هوﻼﻋ
 و يراﺪﻬﮕﻧ ،تﻼﻏ ﺖﺷادﺮﺑ ﺪﻨﻳآﺮﻓ لﻮﻃ رد ﻲﻔﻴﻛ لﻮﺻا
 تﻼﻏ يور ﺮﺑ چرﺎﻗ ﺪﺷر رد يﺮﺛﺆﻣ ﺶﻘﻧ ﺰﻴﻧ ﻞﻘﻧ و ﻞﻤﺣ
رادد . درآ ﺢﻴﺤﺻ يراﺪﻬﮕﻧ و مﺪﻨﮔ بﺎﻴﺳآ ﺪﻨﻳآﺮﻓ ﻦﻴﻨﭽﻤﻫ
 ﺮﺛﻮﻣ يﺎﻫرﻮﺘﻛﺎﻓ زا ﺮﮕﻳد ﻲﻜﻳ ﺪﻧاﻮﺗ ﻲﻣ ﺰﻴﻧ فﺮﺼﻣ نﺎﻣز ﺎﺗ
 ﻦﻴﺴﻛﻮﺗاﺮﻛا ﻪﺑ درآ ﻲﮔدﻮﻟآ ناﺰﻴﻣ ﺮﺑA ﺪﺷﺎﺑ )8،13.(  
  
يﺮﻴﮔ ﻪﺠﻴﺘﻧ:  
ﻪﻌﻟﺎﻄﻣ ﻦﻳا زا هﺪﻣآ ﺖﺳد ﻪﺑ ﺞﻳﺎﺘﻧ ﻪﺑ ﻪﺟﻮﺗ ﺎﺑ،  ﻦﻴﺑ زا
86 ﻦﻴﺴﻛﻮﺗاﺮﻛا ﻪﺑ هدﻮﻟآ نﺎﻧ ﻪﻧﻮﻤﻧ A ﻪﻌﻟﺎﻄﻣ رد  ﺢﻄﺳ ﺮﺿﺎﺣ
 رد ﻲﮔدﻮﻟآ15  ﻪﻧﻮﻤﻧ)4/17 ﺪﺻرد ( ﺪﺣ ﺮﺜﻛاﺪﺣ زا ﺮﺗﻻﺎﺑ
 زﺎﺠﻣ)5 ﻮﻧﺎﻧ مﺮﮔ رد مﺮﮔ (دﻮﺑ . ﻻﺎﺑ ﻲﻠﻴﺧ ناﺰﻴﻣ ﻦﻳا ﻪﭼﺮﮔا
 و ﺖﺳا نﺎﻴﻧاﺮﻳا ﺐﻟﺎﻏ تﻮﻗ نﺎﻧ ﻪﻜﻨﻳا ﻪﺑ ﻪﺟﻮﺗ ﺎﺑ ﺎﻣا ﺖﺳا هدﻮﺒﻧ
 ناﺮﻳا رد نﺎﺴﻧا زﺎﻴﻧ درﻮﻣ ﻲﻧﺪﻌﻣ داﻮﻣ و يژﺮﻧا زا ﻲﻳﻻﺎﺑ ﺪﺻرد
 ﻲﻳاﺬﻏ هدروآﺮﻓ ﻦﻳا زاﺗ ﺖﻛﺮﺑ ﺎﺑﺄ ﻲﮔدﻮﻟآ ﻦﻳا ،دﻮﺷ ﻲﻣ ﻦﻴﻣ
 ﺮﻴﺛﺄﺗ هﺪﻨﻨﻛ فﺮﺼﻣ ﺖﻣﻼﺳ ﺮﺑ تﺪﻣ زارد رد ﺪﻧاﻮﺗ ﻲﻣ
ﺪﺷﺎﺑ ﻪﺘﺷاد ﻲﺑﻮﻠﻄﻣﺎﻧ؛  رد ﻲﻨﻤﻳا و ﺖﺷاﺪﻬﺑ لﻮﺻا ﺖﻳﺎﻋر اﺬﻟ
ﺮﻓ لﻮﻃآ درآ و مﺪﻨﮔ ﻞﻘﻧ و ﻞﻤﺣ و يراﺪﻬﮕﻧ ،ﺖﺷاﺪﻬﺑ ﺪﻨﻳ
 نآ لﺎﺒﻧد ﻪﺑ و ﺎﻫ چرﺎﻗ ﻪﺑ درآ و مﺪﻨﮔ ﻲﮔدﻮﻟآ ﺶﻫﺎﻛ ﺖﻬﺟ
ﺻﻮﺗ ﻲﭼرﺎﻗ يﺎﻫ ﻦﻴﺴﻛﻮﺗدﻮﺷ ﻲﻣ ﻪﻴ . ﻊﻳﺮﺳ فﺮﺼﻣ ﻦﻴﻨﭽﻤﻫ
 و ﻲﭼرﺎﻗ ﻲﮔدﻮﻟآ ﺶﻫﺎﻛ رد ﺪﻧاﻮﺗ ﻲﻣ درآ ﻊﻗﻮﻣ ﻪﺑ و
ﺪﺷﺎﺑ ﺮﺛﺆﻣ نآ يﺎﻫ ﻦﻴﺴﻛﻮﺗ . ﻖﻴﻗد و ﻢﻈﻨﻣ ﺶﻳﺎﭘ ﻲﻓﺮﻃ زا
 يﺎﻫ نﺎﺘﺳا رد هﺪﺷ ﻪﺿﺮﻋ يﺎﻫ نﺎﻧ و درآ ،مﺪﻨﮔ يﺎﻫ ﻪﻧﻮﻤﻧ
ددﺮﮔ ﻲﻣ دﺎﻬﻨﺸﻴﭘ رﻮﺸﻛ ﻒﻠﺘﺨﻣ.  
  
ﺮﻜﺸﺗ ﻲﻧادرﺪﻗ و:  
 ﻪﻠﻴﺳﻮﻨﻳﺪﺑ نﺎﮔﺪﻨﺴﻳﻮﻧﻣﺎﻤﺗ زاﻲ  ﻲﻧﺎﺴﻛ رد ار ﺎﻣ ﻪﻛ
 ﻲﻣ ﻲﻧادرﺪﻗ ﺪﻧدﻮﻤﻧ يرﺎﻳ حﺮﻃ ﻦﻳا مﺎﺠﻧاﺪﻨﻳﺎﻤﻧ.  
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Background and aims: Ochratoxin A (OTA) is mycotoxins that possess a risk to human health 
due to its nephrotoxic, immunotoxic, mutagenic, teratogenic and carcinogenic effects. This 
study was undertaken to determine the presence and levels of ochratoxin A in different types of 
bread consumed in Shahrekord. 
Methods: In this descriptive study, eighty six samples of different types of bread purchased 
from March to December 2011 from retail bakeshops in Shahrekord was surveyed for the 
presence of ochratoxin A (OTA) using ELISA method. 
Results: Ochratoxin A was detected in 45 out of the 86 bread samples (52.3%). Levels of OTA 
in positive samples ranged between 0.19 and 10.37 ng/g and the average contamination of all 
positive samples was 2.61± 1.47 ng/g. Fifteen of the positive samples exceed the maximum 
level of 5 ng/g set by European regulations for OTA in cereals and bread. Seasonal evaluation of 
the data did not indicate a significant difference in contamination levels. 
Conclusion: It is therefore important to monitor the level of OTA in cereals especially wheat 
and to devise mechanisms to improve their quality in such a way that reduce OTA 
contamination of bread. 
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